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Jak spravne skladovat
potraviny v lednici?
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Nakupovat Ci varit do zasoby Setfi Cas a pri dnesnim hektickém zivotnim stylu
je to témér nutnost. Pak bychom ale méli dobfe védét, co, jak a kam ulozit.
Pojdte si zrekapitulovat zakladni tipy.
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Spravné skladovani potravin plni nékolik funkci: 1) Zabranuje tvorbé
nezadoucich mikroorganismu. Vétsina potravin totiz obsahuje bakterie,
které se mohou rychle rozmnozovat a po konzumaci dané potraviny zpUsobit
otravu. 2) Uchovava v ramci moznosti co nejvice puavodni chut a vzhled
suroviny a 3) uchovava v potraviné co nejvice zivin, vitaminu a
mineralnich latek.

Zakladni zasady

Protoze se bakterie v jidle nejlépe vyvijeji v teplotdch mezi 5 °C a 60 °C, je
nutné udrzovat rizikové potraviny v teplotach bud pod 5 °C, nebo nad 60 °C.
Mezi rizikové potraviny patfi zejména maso, uzeniny, morské plody, mlécné
vyrobky, vejce, varena ryze, varené téstoviny a hotové salaty.



 VSe zacina jiz pri samotném nakupu. Uvedené potraviny, které nejsou
ve vakuovém obalu, bychom méli vzdy kupovat jen v takovém mnozstvi,
které dokdzeme vcéas zkonzumovat. Je také dillezité kupovat mrazené a
chlazené potraviny az na samém konci nakupu a vzit je pak co nejrychleji
domu. Pri delSich nakupech v letnich parnech tak ocenite treba izolovanou
mrazici tasku.

e Méli bychom vzdy peclivé dodrzovat datum spotreby na etiketach.
Casto se sice jednd o tzv. minimaln{ trvanlivost, ale jistota je jistota.
Potravina mdlze vypadat i chutnat zcela standardné, ale uvnitf se uz
mohou odehravat nezadouci biologické procesy.

« Pfi styku s potravinami vzdy dbame na hygienu a pred i po manipulaci si
myjeme ruce. Pokud se nam potravina jakkoli nezda, bez milosti ji
vyhodime. Snaha usSetfit za zkazeny zaludek opravdu nestoji.

Lednicka - co dat do chladici casti a co do
mrazaku?

Teplota v lednici by méla vzdy byt pod 5 °C, v mrazaku pak pod -15 °C.
Potraviny byste méli mit prehledné rozdélené a dodrzovat jejich usporadani.

Chladnicka



Potraviny v chladni¢ce rozmistujeme rovnomérné po celé plose tak, aby
mely dostatek mista a studeny vzduch mohl volné proudit. Proto neni vhodné
lednicku preplnhovat.

Nemyté ovoce a zeleninu skladujeme dole ve specialnich boxech. Do
spodnich Casti patri i potraviny jako konzervy, kompoty a také Cerstvé maso,
které se chystame zpracovat. Mélo by vSak byt v uzavrené nadobe.

Potraviny jako syry, jogurty, pomazanky umistujeme do vyse oci, aby byly hned
po ruce. V hornich policich uchovavame hlavné uvarené potraviny a moucniky.
Do prihradek ve dverich lednice davame napoje, alkohol a konzervy, pripadné
keCupy a dresinky.

Mraznicka

V mrazaku Ize uchovavat jak maso, ryby, zeleninu nebo pecivo, tak i uvarené
pokrmy, jako je ryze, téstoviny, omacky nebo bramborova kase (samotné
brambory radéji ne). Zakladni zdsada je, ze jednou rozmrazené jidlo uz
znovu nezamrazujeme. Spolu s jidlem bychom tak zamrazili bakterie, které
se stacily pfi rozmrazeni vytvorit. Chlad bakterie neznici, jen je hybernuije.

Klasicky postup pfi rozmrazovani - nechat maso ve drfezu cCi v talifi na
kuchynské lince - neni vhodny. Opét z divodu mnozeni bakterii. Surovinu



bychom méli rozmrazovat pomalu v chladni¢ce a tam také ponechat do
samotné pripravy.

Do mraznicky patfri jen balené a popsané potraviny, a to jak pro vas
prehled, co kde mate a co spotfebovat nejdfiv, tak proto, ze i zmrzlé potraviny
se odparuji, vytvareji ndamrazu a osychaji. Pfred zmrazenim se vyplati
naporcovat potraviny na mensi kusy, abyste si mohli vzdy vzit presné tolik,
kolik potfebujete a nemuseli pracné oddélovat zmrzlé kusy. Aromatické
potraviny zamrazujte oddélené od ostatnich potravin.
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